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P4-9 WASACTUS nouveaux lieux, nouvelles tendances 


Un:së SE " Tonnerre de Brest : deux nouveaux restaurants japonais dans 
n sésame pour la cuisine japonaise le Finistère. Formation : Devenez chef sushi professionnel 


onsommé au Japon depuis les temps les plus anciens, le sésame, W2sa-Mixie : Le Myiabi à Sens. Livres : Kaori Endo, une Ja. 
C ponaise à Paris ei 3 nouveaux guides du Japon 

goma en japonais, se conjugue parfaitement avec le meilleur de la 
cuisine nippone contemporaine. Ainsi, par exemple, il apporte aux makis 
« californiens » une délicieuse petite touche grillée tandis que, sous forme 
de sauce, il accompagne merveilleusement le shabu shabu : de fines tran- 
ches de bœuf qu'on plonge quelques secondes dans un bouillon. .… Sans 
parier de l'onctueux « tofu de sésame », (gomadoñ} spécialité des moi- 
nes zen, dont vous trouverez la recette, désarmante de simplicité, p. 14. 
Vous êtes en effet de plus en plus nombreux à désirer cuisiner japonais 
chez vous : sushis, makis et bien d'autres plats de cuisine traditionnelle 
comme le teriyaki les tempuras ou le porc pané. 
Nous sommes heureux de vous annoncer qu'à partir du mois de janvier, 
nous vous accueillirons dans nos locaux - une maison particulière à deux 


PID WASA-PORTRAIT 
Pascal Barbot 
Le 8 étoiles “sauce soja" ! 


pas du parc des Buttes Chaumont - pour des cours très conviviaux où Ple-16 WASA-DOSSIER 
vous apprendrez en vous amusant. Muni d'un couteau et d'une plan- ñ 

che à découper, vous préparerez, sous l'œil du maître (un chef sushi S U Otil 
japonais en activité), un vrai plateau de sushis ou de makis pour une sésame 


dégustation finale dans la joie et la bonne humeur. 

Pourtant, la véritable nouveauté, ce sont les cours pour professionnels 
(Voir p. 5) que nous avons décidé de créer à partir du 21 janvier : chaque siècles la culsine japonaise. 
mercredi, les professionnels de la restauration ou ceux qui se destinent au PNA En 
métier de chef sushi pourront suivre une formation intensive (6h) qui leur s'ouvrant, le sésame dévoile un 
donnera les bases du métier. Ainsi, des étudiants en cuisine ou des chefs trésor... de santé | 
français installés pourront-ils se former à la technique du poisson cru et 
proposer à leur clientèle une interprétation personnelle du sushi ou du 
sashimi. Mais ce que nous espérons surtout, en créant cette véritable 
«école du sushi », c'est contribuer à améliorer la qualité d'une res- 
tauration que nous aimons et qu'il est malheureusement si facile de 
saccager dès lors qu'on n'a pas reçu la bonne formation. 

Enfin, à l'approche de Noël, pourquoi ne pas offrir à vos proches un cours 
de sushi ? Vous trouverez sur www.wasabi.fr, quatre bons cadeau de va- 
leurs différentes pour des cours destinés à tous, même débutants. 
Joyeux Noël et bonne année à tous. Yo o toshi wo ! 


Noire ou blanche, cette petite 
graine accompagne depuis des 
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BRÈVES D ACTUS 


Des sushis, 


Tonnerre de Brest ! 


ine Haddock, la capitale 
du Finistère compte désormais quatre restaurants ja- 
ponais dont le Cab Sushi Bar devenu, en trois ans 
d'existence, l’un des plus courus de Bretagne. 


Bonne nouvelle pour le capit 


A avoir été, durant quelques mois, l'élève de 
Hisa Takeuchi, Bastien Cabioch s’est jeté à l'eau 
‘en ouvrant son propre établissement dans sa ville na- 
tale. 1! faut dire qu'il travaillait déjà depuis de nom- 
breuses années dans le poisson et connaissait par- 
faitement le produit. Avec His, il a appris à composer 
de très beaux plateaux colorés où, au saumon, au 
thon (de l'Atlantique et non de la Méditerranée) et à 
la daurade, il ajoute, suivant l'humeur du jour et ce 
qu'il trouve au marché, des fruits de la passion, de la 
Salade, un coulis de framboise... À ceux qui n'aiment 
pas le poisson cru, Bastien Cabioch propose un pois- 
son au choix cuisiné façon teriyaki mais déglacé avec 
du vinaigre de combava. Notre convive s'est délectée 
d'un excellent et très copieux turbot cuisiné de cette 
manière, Sous ses airs de rappeur à casquette, Bas- 


Un plateau 


Bastien Cabioch. 


tien Cabioch a parfaitement saisi les gestes du 
sushiman et, en attendant que le plat amive, il est fas- 
cinant de l'observer danser comme un Sioux derrière 
son bar lorsqu'il coupe les lamelles de poisson pour, 
ensuite, les déposer comme une offrande sur une 
boulette de riz. Tout est si frais, si goûteux, qu'on ne 
laisse pas un grain de riz ! La vaisselle, d'inspiration 
japonaise, est réalisée par une céramiste locale, fran- 
çaise comme Bastien et, comme lui également, 
amoureuse du Japon. LL] 
5 rue Porstrein, Port de Commerce, 29200 
Brest_. Tél. : 02 98 80 30 15. Compter 50 
euros/personne. 

Un autre établissement, le Hinoki, a également 
ouvert ses portes à Brest fin 2007. Nous ne l'a- 
vons pas encore testé mais les états de service 


du chef Xavier Pensec - plusieurs années de 
pratique dans différentes sushiyas au Japon 
d'où il a ramené, entre autres, une épouse japo- 
naise - laissent présager qu'il s'agit, là encore, 
d'une excellente adresse. (6 rue des Onze Mar- 
yrs, Tel. : 02 98 43 23 68). Nous y reviendrons. 


Xavier Pensec, le chef du Hinoki et son épouse. 


Ze japonsis 
au Japon ? 


30 ans d'histoire, 
une des meilleures écoles, 
au cœur de Tokyo. 


Stages courts et longs 
Méthode innovatrice orale ot écrite 
Ecole annexe SNG France à Paris. 


Contact : SNG France 
77 bd Richard-Lenoir 75011 Paris 
Tél ax : 01 43 38 38 03 
ttp:/hmmw.sngfrance.fr 


EN BREF 


iux Matsuri 


mois trois r 


Matsuri Neuilly, à 


1 sa faim et 


Adresses : 18, avenue Charles de Gaulle 
92200 Neuilly. Tel : 01 46 24 59 82. 119- 
121 avenue Victor Hugo, 75016. Tel : 01 
47 27 00 59 et 74 rue du Bac, 75007. Tel : 
01 45 49 19 92. 
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Un salon de thé ferme, 
un autre ouvre. 


es amateurs de douceurs japonaises sont en 
ES : la pâtisserie Minamoto Kitchoan vient 

de jeter l'éponge après 5 ans d'activité. Heu- 
reusement, un nouveau salon de thé 100% japonais 
se lance à Saint-Germain jouant la carte de la tradi- 
tion et de la qualité. Jugetsudo, littéralement : « l'en- 
droit d'où l'on regarde la lune » est à la fois une 
marque de thé et le nom de ce nouveau lieu conçu 
par l'architecte Kuma Kengo. Avec son plafond de 
bambous de tailles inégales, la boutique du rez-de- 
chaussée offre un espace original où sont exposées, 
outre les différentes variétés de thés, de très belles 
théières et poteries importées du Japon. Au sous-sol, 
une pièce à tatami permet d'organiser des cérémo- 
nies du thé. LI 
95 rue de Seine, Paris Ge. Tél. : 01 46 33 94 90. 


OT TT 


0 n entend souvent les « vrais » amateurs de 
ushis se lamenter sur la prolifération, ces 
derniers temps dans la capitale, de « faux » ja- 
ponais qui donnent une si piètre image de la 
gastronomie nipponne 

Certains préconisent d'attribuer des « certifi- 
cats d'authenticité » aux restaurants qui rem- 
pliraient des critères précis et assez sévères. 
Nous nous sommes toujours élevés contre 
cette attitude de défense qui tend à figer la 
cuisine japonaise comme s’il s'agissait d’une 


Devenez chef sushi 
amateur ou professionnel | 


forteresse assiégée. Nous pensons au contraire 
qu'elle doit être vivante, évolutive et qu'il est 
dangereux de vouloir lui appliquer des critè- 
res trop stricts. De plus, nous l'avons maintes 
fois répété dans ces pages : la cuisine japo- 
naise n'est pas le domaine réservé des seuls 
Japonais. Qu'on soit chinois, français ou ori- 
ginaire de tout autre pays, il est au contraire 
parfaitement possible d'acquérir les gestes et 
la technique d’un sushiman dès lors qu'on les 
apprend auprès d’un chef expérimenté, si pos- 
ble au Japon. 

Mais tout le monde n'en a pas les moyens ni 
le temps. C'est la raison pour laquelle, en plus 
des cours pour amateurs que nous organisons 
déjà depuis plus d’un an, nous proposerons, à 
partir de janvier 2009, une formation com- 
plète qui permettra à tous ceux qui le souhai- 
tent d'acquérir les bases du métier. 
Dispensée par un chef sushi japonais en acti- 
vité, cette formation abordera aussi bien les 
aspects logistiques (achat du poisson, conser- 
vation, règles d'hygiène, etc.) que techniques 
et pratiques. 

Au cours d’une journée intensive d'apprentis- 
sage (6 heures), les élèves prépareront eux- 
mêmes plusieurs plateaux de poisson cru en 
procédant étape par étape : technique pour 
lever les filets (thon, saumon, daurade, etc), 
découpe de différents poissons en respectant 


le sens, cuisson et assaisonnement du riz à 
sushi, acquisition des bons gestes pour former 
les boulettes (nigiri) et rouler les maki.. 

Les cours pour amateurs sont programmés le 
dimanche midi (sushi 1) et soir (sushi 2) et le 
lundi soir (sushi 3). 55 euros/cours ou 150 
euros pour 3 cours différents. Ce prix comp- 
rend les ingrédients et le repas que l'on peut 
prendre sur place avec les autres élèves ou 
emporter avec soi. 

Enfin, Wasabi continue d'organiser au restau- 
rant Zen, 8 rue de l'Echelle, Paris 1*, des 
cours de cuisine japonaise familiale. Au pro- 
gramme : tempura et cuisine panée (cours 1) : 


cuisine à base de shoyu (notamment le te- 
riyaki, cours 2 ) et cuisine à base de miso 
(cours 3). Prix : 55 euros/cours ou 150 euros 
pour 3 cours. Dans tous les cas, chacun repart 
avec le repas qu’il a lui-même préparé. 

Les cours pour professionnels auront lieu le 
mercredi à compter du 21 janvier. 185 € la 
journée comprenant les ingrédients et 2 repas. 
Tous les cours de sushis ont lieu près des But- 
tes Chaumont, dans le quartier pittoresque de 
la Mouzaïa, dans une ambiance conviviale 
avec pour premier objectif de passer un bon 
moment ensemble. L 
Détails sur www.wasabi.fr et www.chef- 
sushi.com. Réservations : info@wasabi.fr et 01 
42 08 50 47. 


BRÈVES 0 HASR'S APPREND 


N'importe qui peut devenir 
chet-sushi à condition 
d'apprendre les bons gestes. 


Pour Noël, nous adressons 
un bon cadeau de votre part à la 
personne de votre choix. À commander 


sur wwwichef-sushi.com 


4, rue Brey 75017 Paris 
Tél.: 01.53.81.00.75 


Cuisine familiale 
authentique! 


Ewww.wasabi.fr ml ÿ 


BRÈVES D MRSR-FUSION 


Miyabi 


es et photos 
Raphaëlle MARCADAL 


Adresses 

Le Miyabi, 

1, rue d'Alsace Lorraine 
89000 Sens 

Tél : 03 86 95 00 70 

Le 6€ sens, 

10, GINZA, Chuo-ku, Tokyo, 
104-0061 JAPON 

Tel : +81 (0)3 3575 2767 


et fabriquant depuis 
1890. 


Thé vert de 
Shizuoka 


150 14001 
Restauration & détail 


Ê = TAKAOKAYA| 


Tél. - Fax: 
01 30 90 80 64 


le-maitre.franck 


@ 
wanadoo.fr 


Distribué par FOODEX 


ô = WASABI N°1 


Empire des Sens 


Né de la rencontre entre deux chefs français étoilés, Dominique Corby à la tête 
du « 6€ Sens » à Tokyo, et Patrick Gauthier, aux fourneaux de « La Madeleine » 
depuis 1989, le Miyabi, inauguré en septembre dernier à Sens, propose une 
formule inédite de « gastronomie française à la japonaise ». Et ça marche ! 
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L'équipe du 
Miyabi et, ci 
dessus, les sushis 


au maquereau: 
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YAMASA 


Rouge ou noire ? 
fé 


AASA CORPORATION 


* @kioko 


Tous les ingrédients ainsi que tous les conseils 
pour cuisiner japonais. 


Magasin 

46 rue des petits Champs 
75002 Paris 

tel: 01 42 61 33 65 

mardi au samedi 10h-20h 
dimanche 11h-19h 


Pour les professionnels 
du lundi au vendredi 
8h-16h 

tel: 01 45 21 46 99 


www.kioko.fr 
kioko@kioko.fr 


WwWw.wasabi.fr 


BRÈVES M MASRMINTE 


KAORI 


EN DO 


LA CUISINE DE KAORI ENDO EST À SON IMAGE : 
SIMPLE, LIBRE ET DÉCOMPLEXÉE. À 34 ANS, CETTE 
AUTODIDACTE CRÉATIVE PUBLIE UN LIVRE DE 
RECETTES JAPONAISES BON MARCHÉ ET FACILES 
À FAIRE AVEC DES INGRÉDIENTS 100% FRANCAIS... 


Qui suis arrivée à Paris, en 1995, les res- 
taurants japonais n'étaient pas encore très à la 
mode et leur carte se limitait souvent aux sushis 
et aux yakitoris. » 

Dans Une Japonaise à Paris, cette trentenaire au 
français parfait lève le voile sur ce qui se mijote 
vraiment dans les cuisines japonaises. « J'ai sé- 
lectionné des recettes faciles, qui ont le vrai goût 
du Japon. Des petits plats de mon enfance qu'on 
peut réaliser aisément, même à Paris, quand on 
n'a pas tous les bons ingrédients sous la main ». 
Pas de vinaigre de riz ? Un jus de citron fera l'af- 
faire. Pas de daïkon ? Les radis français auront 
autant d'allure, Pour les indispensables miso, 
mirin, saké et wasabi, Kaori se fournit dans les 
supermarchés de Belleville ou chez Kioko, rue 
des Petits Champs. Pour le reste, direction le mar- 
ché d'Aligre, véritable pays de Cocagne pour les 
produits de saison. 

Si dans son livre elle parle de popote maison 

100% japonaise, au quotidien, l'inventive Kaori 
prend plus de libertés. « La gourmandise me dé- 
mange. Je pense tout le temps à la cuisine, c'en est 
maladif ! En voyant les ingrédients, les idées me 
viennent. » Et ces courges qu'elle rapporte du mar- 


Une Japonaise à Paris 


Le tofu burger aux cinq légumes 
LE MARCHÉ : 
#1 tofu bio de 500 gr & 200 gr de viande hachée (bœuf, veau, porc ou 
poulet) # 1 carotte H 1 poireau 8 5gr de hijiki # 1 topinambour 
n1 petite poignée de pois écossés & 1 gros œuf # 1 doigt de gingembre 
14 cuillérées à soupe d'huile de sésame 1 1 54 
cuillérée à soupe de sauce de soja H 2 cuillérées 
à café de sel fin de l'huile pour la cuisson 
PRÉPARATION (20 MINUTES) : 
Faites tremper le hijki dans un bol d'eau pendant 15 
minutes. Egouttez. Epluchez et hachez le poireau, la 
carotte et le topinanbour. Epluchez et râpez finement à £ 
le gingembre. Chauffez la moitié de l'huile de # 
sésame dans une poêle et faites revenir le hijki les légumes hachés ainsi que 
les petits pois pendant 10 minutes environ jusqu'à ce qu'ils soient tendres et 
légèrement colorés. Salez-les. Mettez le tofu dans un saladier et écrasez-le 
complètement avec les mains... Ajoutez la viande, les légumes cuits, le 
gingembre, l'œuf et la sauce soja. Mélangez pour obtenir une farce 
homogène. Divisez la préparation en quatre portions et façonnez-les en forme 
de steaks hachés. Chauffez une poêle anti-adhésive avec un peu d'huile et 
faites cuire les tofu burgers à feu moyen pendant deux minutes. Retoumez- 
les, baissez le feu, couvrez et continuez la cuisson pendant trois minutes. 
Une Japonaise à Paris, 144p. ed. Minerva. 28 € . 
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? « Je les rôtis au four en tranches fines avec 
un filet d'huile d'olive et les accompagne d'une ro- 
quette sauce sésame. L'amertume des légumes 
grillés, c'est un régal ! ». 11 faut savoir que les 1é- 
gumes arrivent en tête des produits qui nourrissent 
son imaginaire. Au printemps, sa saison préférée, 
elle court les marchés pour remplir son panier de 
carottes, d'artichauts, d'asperges et de fèves. 

L'inspiration lui vient aussi des petits riens de la 
vie de tous les jours : l'atmosphère d'un marché, 
l'odeur d'un arbuste, une rencontre... tout lui donne 
des idées. Comme La Générale, un collectif d'ar- 
tistes installé dans un squat de Belleville. « En 
voyant comment la tribu se nourrissait, j'ai décidé 
de leur faire la cuisine. De la vraie. J'achetais pour 
30 euros maximum les ingrédients de base, et je 
complétais avec des produits récupérés au marché 
qui allaient finir en déchets. J'arrivais à cuisiner 
pour 20, 30, parfois 60 personnes. » Tous les ven- 
dredis soirs, les artistes jubilaient de s'attabler de- 
vant un velouté d’asperges blanches au sésame 
noir, un artichaut poivrade rôti au citron ou un gra- 
nité de pastèque aux pépites de chocolat... LI 
Brigite PERRIN 


Une Japonaise à Paris, 
par Kaori Endo, Photos 
de Iris L. Sullivan. 


Ses 
adresses 
préférées 
à Paris 
Hyotan, pour son 
ambiance et sa cuisine 
très japonaise 

Isami, pour les sushis. 
Kunitoraya, pour 

les udon. 


BRÈVES 2 TOURISME 


SUVvEz les guides ! 


Enfin un nouveau 


Guide Bleu Japon ! 
L a dernière édition 
remontait à 1987 ! 
Il était donc plus que 
temps de mettre à jour 
le Guide Bleu Japon 
ce qu'Hachette vient 
de faire avec brio. 
9 auteurs, plus de 
30 000 kilomètres 
parcourus, 3000 heu- 
res d'écriture et plus 
de 18 mois de travail éditorial ont été nécessaires 


pour cette refonte qui passe en revue la quasi to- 
talité de l'archipel : Tokyo et Kyoto, bien sûr, 
mais aussi le Tohoku, Hokkaido, Kyushu et Shi- 
koku ont été passés au peigne fin avec, à 
fois, les must à visiter et quelques bonnes adres- 
notamment gastronomiques. Îl faut dire que 
l’un des principaux auteurs du guide n’est autre 
que Patrick Duval, directeur de Wasabi… P. M. 
Guide Bleu Japon, Hachette, 640 pages. 28,90 €. 


Tokyo vu par Louis Vuitton 
près le succès du 
guide rouge Miche- 
lin (en japonais et en an- 
glais) dédié à la capitale 
nipponne, la collection des 
City guides Louis Vuitton 
part, pour fêter ses dix ans, à 
la conquête de Tokyo. Sous 
le prisme du rédacteur en chef 
Michel Temman, correspon- 
dant de Libération au Japon, 
e une sélection d'adresses des plus 
connues aux plus discrètes, notamment de restau- 
rants, cafés, bars, pâtisseries et maisons de thé 
illustrent l'irrésistible gourmandise des Tokyotes. 
Avec, cerise sur le gâteau, les impressions du 
compositeur Ryuichi Sakamoto sur sa ville natale, 
ainsi que le témoignage de Raymond Depardon 

justifiant son amour pour la mégalopole. 

JEAN-LUC TOULA-BREYSSE 


Tokyo Louis Vuitton city guide 2009. 230p. 25 €. 


Tokyo ltinéraires 
our cette deuxième édition, les auteurs, 
Cécile Parisot et François-Xavier Robert, 
ont invité quelques pers à révéler 
leur Japon secret à travers des textes et des 


Lokyo 
2, 


photos de très grande qualité. C’est le cas no- 
tamment de Chris Marker dont on pourra (re) 
lire ici « Le dépays », un texte écrit en 1982 
mais devenu introuvable. Le guide propose 63 
itinéraires et des entrées par thèmes (manga, 
archi, jardins, cinéma, bio, kawaïï, etc) ou par 
quartiers dans une mise en page à la fois mo- 
derne et élégante rythmée, par des centaines 


de photos inhabituelles de la capitale. Du t 
beau travail ! 

P. M. 

Editions Waku Waku, 272 pages. 22,90 €. 


Votre maison à Kyoto* 
à partir de 280 euros la semaine 
Vivre le Japon vous propose un hébergement en maison individuelle traditionnelle 


pour découvrir Kyoto en toute liberté, de 280 euros à 810 euros la semaine. 
C'ouà Tokyo) 


mn “04 


01 42 61 60 83 


Ewww.wasabi.fr ml ÿ 


“J ‘ai découvert il y a 10 ans la cuisine japo- 
MARCADAL 


naise lors d’un séjour de trois semaines en 
sion totale dans une famille qui habitait 
Dès le lendemain de mon arrivée, j' 
droit au petit déjeuner traditionnel japonais 
posé de soupe miso, de légumes fermentés et 
d’un bol de riz», aime raconter ce jeune chef pas- 
sionné de voyages. « De retour en France, 
voulu réinterpréter à ma façon la cuisine familiale 
japonaise. C'est comme cela que sont nées les fa- 
aubergines au miso que je continue à ser- 
vir à l'Astrance depuis plus de 5 ans », dit-il. Plat 
incontournable de la « kateï ryôri » (cuisine fami- 
liale japonaise), les aubergines au misô ont été 
maintes fois copiées sans toujours rencontrer le 
résultat espéré. « Le secret réside dans la cuisson 


om- 


meu: 


Les menus- surprise de Pascal Barbot 


Créés au début uniquement le soir, les « menus surprise » de l'Astrance s'af- 
fichent également le midi depuis 2005 et constituent une référence dans le 
paysage gastronomique français. Les clients affluent du monde entier pour 
venir goûter aux compositions culinaires du jeune Maître. 

Trois menus, trois prix différents, tel est l'unique cadre que s'impose Pascal 
Barbot pour se laisser aller à ses envies et composer chaque jour de subtiles 
créations au gré des saisons et de son inspiration. 

Voici quelques exemples de plats d'inspiration japonaise : Saint-Jacques do- 
rées, betterave rouge marinée au vinaigre, miso blanc et yuzu, dashi, Kabu et 
miso brun-noix, ormeaux du Cotentin, Croustillant aux agrumes, glace thé vert. 
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HASR-PORTRAIT 


RE — 


PASCAL BARBOT 


COURONNÉ L'ANNÉE DERNIÈRE D'UN 


TROISIÈME MACARON AU MICHELIN AVEC SON 
RESTAURANT PARISIEN L'ASTRANCE, 7 ANS 
SEULEMENT APRÈS SON OUVERTURE, PASCAL 
BARBOT, 36 ANS, L'ŒIL VIF ET PÉTILLANT, 
AVOUE SA FASCINATION POUR LE JAPON ET SA 


CUISINE QUI CONTINUE D'INSPIRER 


LARGEMENT SES FAMEUX « MENUS SURPRISE » 


_e trois étoles sauce soja 


des aubergines » révèle Pascal Barbot qui avoue 
préférer la cocotte minute pour que la chair des 
aubergines reste tendre et moelleus 
Véritable globe trotteur de la gastronomie, Barbot 
a fait ses armes à l’école hôtelière de Vichy, dont 
originaire, avant de commencer ses expédi- 
tions culinaires qui l'ont mené de Londres à Syd- 
ney, en passant par le Japon, la Thaïlande, la Ma- 
laisie... Sans oublier l'Amérique du Sud... 

C'est au cours de son séjour australien en 1998- 
1999 que lui vient l'envie d’une virée japonaise 
pour, dit-il, « goûter à des saveurs et des textures 
nouvelles ». 


iles 


Ce séjour en famille fût une véritable révélation. 
« On ne parlait pas la même langue mais la 
tresse de maison redoublait d'efforts pour m 
tier à sa cuisine, se souvient-il. J'ai goûté à tout : 
dashi, misô, tôfu, sushi, sashimi, shabu shabu, 
etc. J'ai tout aimé sauf le môchi dont la texture 
fût rédhibitoire pour moi » avoue-t-il en riant. 

Il n’est d’ailleurs pas le seul. Généralement 


snobés par les gaijin (étrangers) qui les trou- 
vent fades et sans intérêt, les môchi sont parti- 
culièrement appréciés des Japonais notamment 
des enfants. 

Mais si Pascal Barbot ne propose pas de « gâ- 
teaux de riz gluant qui collent aux dents » dans 
son restaurant, chacune de ses créations culinai- 
res est inspirée par la gastronomie japonaise à la- 


Adresses 
L'Astrance 

4 rue beethoven 
75016 Paris 

Tél : 01 40 50 84 40 
Fermé samedi, 
dimanche et lundi 


Plat japonisant préparé par 
Pascal Barbot lors d'une 


démonstration à l'école 
Ferrandi en 2008. 


quelle il fait appel par petites touches discrètes. 
Ainsi, prépare-til lui-même son dashi (bouillon 
de base de la cuisine japonaise) à partir de diff 
rents coquillages qu'il fait revenir avec du vinai- 
re de prune, du saké, de la sauce soja et du mirin, 
qu'il servira ensuite avec une soupe de coquilles 
Saint-Jacques. Cela suppose une connaissance 
pointue des produits japonais, acquise lors des 
nombreux autres séjours de Pascal Barbot au 
Japon, comme autant d'étapes nécessaires à son 
apprentissage gastronomique métissé et ouvert 
sur le monde. « J'ai eu la chance d’être invité en 
2006 par l’Académie de cui de Kyôto en tant 
qu'observateur pour parfaire ma connaissance de 
la gastronomie et de la culture japonaises. J'ai 
ainsi pu passer 10 jours à visiter les plus grands 
restaurants kaiseki de la région, à rencontrer des 
maraîchers, des bouchers, des poissonniers et des 
producteurs de tôfu », se souvient-il avec émotion. 
Point d'approximation chez ce jeune chef aus 
exigeant dans son approvisionnement que dans 
ses créations de recettes et qui n'hésite pas à utili- 
ser unune algue kombu millésiméé en provenance 
de Hokkaidô pour exhaler la saveur d'un plat. 

« Dans notre métier, les fournisseurs jouent un 
rôle clé. Pour ma part 
meilleurs », dit le chef qui admet se procurer ses 
shungiku (feuilles de chrysanthèmes), son kabo- 
cha (potimarron), son vinaigre de riz ou son 
auprès d'un maraîcher japonais qui approv 
sionne les toques du Tout Paris depuis sa ferme 
dans. les Yvelines. 

Admiratif de la rigueur, de la méticulosité et de 
l'exigence nipponnes, ce chef dont le nom sem- 
ble un compromis entre barbue et turbot, salue 
la technique quasi parfaite des chefs nippons 
pour préparer le poisson. Mais les Français, selon 
lui, n’ont pas à rougir car leur supériorité est évi- 
dente dès qu'il s’agit de viande ou de gibier. 
Comment créé-t-il de nouvelles recettes ? « C'est 
souvent à partir d’un souvenir de voyage ou 
d’une sensation que l'idée d’une association de 
saveurs germe », dit-il. Ainsi, c'est au détour 
d’un voyage en Italie que l’idée de combiner la 
noix, le parmesan et le piment lui est venue. 
Prochaine destination culinaire pour ce chef dont 
la soif de découvertes gustatives reste inextin- 
guible : la Chine, dont le voyage est prévu l'é 
prochain. Qu'on se le dise ! L] 
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HASR DOSSIER 


Subtil 


Sésame. 


Chargé, dans l'imaginaire populaire, de pouvoirs magiques, le sésame est considéré, dans de 
nombreuses civilisations, comme un véritable trésor de goût et de santé. Le Japon ne déroge pas à la 
règle qui utilise la précieuse graine - goma en japonais - dans nombre de plats et assaisonnements 


Par Elisabeth 
Takeuchi 


es Japonais ont consommé très tôt cette plante 
herbacée exceptionnellement riche en miné- 
raux, acides gras essentiels et autres nutri- 
ments revitalisants. L'empereur et la religion 
bouddhiste leur interdisant de manger de la 
viande animale, ils devaient en effet puiser 
dans les plantes les ressources permettant à la 
fois de se nourrir et de demeurer en bonne 
santé. 

Les moines bouddhistes furent parmi les pre- 
miers à s'enticher de la petite graine en en fai- 
sant l'ingrédient emblématique de leur cui- 
sine, la shôjin-ryôri (voir Wasabi N°4). 


le sésame : l'élément 
indispensable à la 
confection des maki 
caiforniens. 
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Le sésame n'est-il pas, comme le Bouddha 
lui-même, modeste d'aspect mais d'une grande 
richesse intérieure ? De son pilon de bois 
(atari-bachi), le cuisinier zen écrase dans son 
mortier en céramique rustique, aux stries 
broyeuses, les graines de sésame préalable- 
ment grillées avec une conscience d'autant 
plus méditative que l'opération prend du 
temps à réaliser (environ deux heures). La 
pâte oléagineuse obtenue est ensuite mélangée 
à de la fécule de kuzu, une poudre de racine 
sauvage originaire du Japon, riche elle-même 
en vitamine C et A, et à de l'eau de source. Le 
moine passe au tamis ce résultat puis le cuit 
pendant quelques minutes avant de verser le 
goma-dofu dans une terrine ou un moule, pour 
lui donner sa forme (seule ressemblance avec 
le tofu). 

Présenté en entrée, le goma-dofu (voir la recette 
p. 16) est traditionnellement servi avec une 


La graine qui flatte 


Curieusement, en japonais, le mot sésame 
(gomä apparaît dans de nombreuses expres- 
sions populaires dans un sens plutôt négatif. Par 
exemple, "broyer du goma” signifie se répandre 
en flagomeries tandis qu'un certain gâteau de 
sésame creux à l'intérieur, créé à l'époque 
d'Edo, aurait donné l'expression “tromper son 
monde" avec le verbe gomakasu. 
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pointe de wasabi et un filet de sauce de soja. 
La cuisine macrobiotique, qui avait repris les 
principes de la shojin-ryori, a promu récem- 
ment en Occident le goma-shio, un mélange 
pilé de sel marin et de sésame grillé, totale- 
ment irr ble. On en met aujourd'hui dans 
les salades, les soupes, les plats les plus va- 
riés 
Depuis le Moyen Age, les Japonais ont égale- 
ment été de très actifs producteurs et mar- 
chands d'huile de sésame. Non seulement on 
s'éclairait avec cette huile, mais on s’en ser- 
vait aussi pour soigner. Dans un recueil de 
préceptes pour l'entretien de la santé (Yj6- 
kun, Wazoku Dôshikun), le philosophe Kai- 
bara Ekiken (1630-1714) présente l'huile de 
sésame comme le meilleur remède contre le 
mauvais transit intestinal selon lui l’un des 
plus grands dangers pour le mental ! 
Aujourd'hui, les scientifiques rejoignent les 
sages philosophes japonais d'autrefois à leur 
façon. Le sésame aurait selon eux un effet bé- 
néfique sur le système nerveux. Il a surtout 
des vertus anti-oxydantes notoires en raison 
de sa forte teneur en vitamine E. Mais c'est sa 
concentration en acides gras polyinsaturés, 
oméga 3 et surtout oméga 6, qui intéresse au- 
jourd'hui tous ceux qui tentent de trouver un 
remède à nos régimes déséquilibrés et qui 
veulent contrer les effets du mauvais choles- 


térol. Sans compter les apports en lécithine, ma 
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p L'avis du Docteur Kathy Bonan, 


De quelle façon 

le sésame peut-il agir sur 
la santé ? 

Dr Kathy Bonan : 
est très riche en lignanes. Il 
s'agit de com 
antioxydants. Les di 
paux lignanes sont la sésamine, 
particulièrement concentrée 
dans l'huile de sésame, et la 
sésamoline qu'on extrait des 
graines. Ces lignanes augmen- 


sésame 


tent les taux de vitamine E avec 


laquelle ils ont une action synergique. Ils diminuent la tension arté- 
rielle et les lipides 


nguins. Des étude 


s ont montré qi 


e E. Elle 


s risques 


moline, en particulier, est un meilleur antioxydant que la vitan 


contribue également à réduire la tension et diminue 
d'accident cardiovasculaire 
Le tro 


same est le sésamol. C'est 


ième lignane contenu dans le s 


également un pi 
timale des graines et de l'huile de sésame. 

Est-il bon de cuisiner avec l'huile de sésame ? 
Dr Kathy Bonan : L'huile de sésame a un effet positif 
sanguin, les graisses et la tension artérielle. Elle aug 
stances ar le sang et diminue le cholestérol. L'huile de 
sésame résiste également très bien à la cui 
tabolisme des graisses et des sucres. De manière générale, sa 
consommation est bénéfique pour le système cardiovasculaire: 
Quelles sont les autres richesses du sésame ? 

Dr Kathy Bonan : Les graines de sésame si 
sante de méthionine, acide aminé essentiel qui est un pui 


ant antioxydant qui permet une conservation op- 


ur le sucre 


mente les sub- 


joxydantes dans 


son et 


e le mé- 


nt une source intéres- 
ant dé- 


toxifiant hépatique. Elles sont également une source de calcium, de 
protéines et de vitamines du groupe B. 

Enfin, le sésame est très riche en « acide linoléique », un acidk 
essentiel que notre corps ne peut produire. Les C 
tiels sont nécessaires à une bonne croissance et mainti 
tégrité des vaisseaux, des nerfs et de la peau. En particulier ils pré- 
viennent la sécheresse de celle-ci. 

Le sésame peut-il jouer un rôle dans un régime amaigrissant ? 
Dr Kathy Bonan : La sésamine est actuellement l'objet de nom- 


breuses attentions car on s'est rendu compte qu'elle augmente 
l'oxydation des graisses et diminue leur stockage. Ci 
qu'elle se lie à certains récepteurs pour les 
du foie et des muscles, elle stimule l'oxydation des graisses en p 
tentialisant la libération d'enzymes thermogéniques très 


la est dû au fait 


ctiver. Ain: 


au niveau 
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Wasabi: un légume qui a du piquant 
Kinjirushi garantit sa fraicheur pour un 
maximum de saveurs 
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## protéines, calcium, fer, cuivre, sélénium.. 
(voir l'avis du Docteur Kathy Bonan, nutri- 
tionniste, p. 15) 

C'est sans doute pour cette raison mais aussi, 
bien sûr, parce que son goût ravit le palais, 
que le sésame est de plus en plus utilisé en 
cuisine, Si les Américains en parsèment sur- 
tout - très généreusement, il est vrai - leurs 
hamburgers, les Japonais, quant à eux, ne se 
contentent pas d’en enrober leurs maki cali- 
forniens. Ils l'utilisent également en sauce 
avec les épinards ou la viande (shabu shabu), 
et se servent de son huile pour assaisonner les 
salades ou les gyozas (raviolis grillés). 
Qu'on le préfère noir, blanc ou rouge, le sé- 
same a certainement encore de nombreuses 
bonnes surprises gastronomiques ou diété- 
tiques à nous révéler. Apparue en France de- 
puis 3 ou 4 ans, la glace au sésame est en 
train, sans en avoir l'air, de détrôner son aînée 
au thé vert dans le hit-parade des desserts ja- 
ponais préférés des Français... C] 


Les gousses du 
sésame libérent des 
milliers de graines. 


ëË 
8 
ë 
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Sésame ouvre-toi ! 


Tout le monde connaît la célèbre formule que prononce Ali Baba pour ouvrir la 
porte de la caverne au trésor des 40 voleurs. Ce conte des Mille et une nuits rap- 
pelle l'importance que joue depuis toujours cette plante dans l'alimentation hu- 
maine. En effet, en s'ouvrant, les gousses du sésame libèrent, avec un joli bruit, 
des milliers de graines d'une grande richesse… nutritive ! La découverte récente 
de ses propriétés anti-oxydantes ne fait que confirmer les plus anciennes croyan- 
ces selon lesquelles le sésame était doté de pouvoirs magiques. 

Une chose est certaine, ses graines étaient consommées en Inde il y a plus de 
7 500 ans et en Chine il y a 5 000 ans comme en témoignent les vestiges ar- 
chéologiques qu'on a mis au jour dans ces deux pays. ll était grandement ap- 
précié des Babyloniens et des Assyriens et s'est rapidement répandu en 
Afrique, en Asie mineure, au Proche et Moyen-Orient ainsi que dans tout le 
Sud du bassin méditerranéen. Parmi les qualités qui ont contribué à sa popu- 
larité sous ces climats, citons sa résistance à la sécheresse, la facilité avec la- 
quelle on peut extraire son huile, de même que la grande stabilité de cette der- 
nière, avantage certain à une époque où les réfrigérateurs étaient inexistants. 
Bon an mal an, il se récolte dans le monde plus de trois millions de tonnes de 
graines de sésame, dont 65 % environ vont à la production d'huile. Le plus 
grand producteur est la Chine, suivie de l'Inde, du Myanmar, du Soudan, de 
l'Ouganda et d'autres pays africains. On en cultive également dans divers pays 
d'Amérique latine et dans le Sud des États-Unis. 
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Recettes 


La glace au sésame 


Pour 4 personnes : 

Ingrédients : 

220 grammes de pâte de sésame 
{noir ou blanc) 

1/2 de litre de lait 

150 g de sucre 

1/2 de litre de crème liquide 


Préparation : 

Faîtes tiédir le lait dans une casse- 
role et ajoutez le sucre en remuant 
jusqu'a dissolution complète. 
Ajoutez la pâte de sésame en 
battant avec un fouet afin d'obtenir un mélange homgène. 
Réservez au réfrigérateur. 

Battez la crème jusqu'a ce qu'elle forme des pics entre les 
pales du fouet, Incorporez-la à la préparation au sésame noir. 
Versez le tout dans un bac et laissez prendre 4 h au moins au 
congélateur avant de servir. 


Le tofu de sésame 
(gomadofu) 

Malgré la présence 

du mot tofu dans son 
appellation, le gomadofu ne 
contient pas le moindre 
gramme de fromage de 
soja. Il n'en est pas moins 
délicieux pour autant. Voici comment le préparer : 

Pour 4 personnes : verser 30 grammes de kuzu (une racine qu'on trouve 
en sachet dans les magasins bios) dans 240 centilitres d'eau et 
mélanger. Ajouter deux cuillérées à soupe de purée de sésame et mettez 
à cuire à feu assez vif pendant 4 à 5 minutes sans jamais cesser de 
remuer (très important). Une fois la pâte devenue onctueuse, la mettre 
dans un récipient et plonger celui-ci quelques minutes dans l'eau froide. 
Servir avec un peu de wasabi et assaisonné de sauce soja. 


C'EST MA 
SUCRÉE À MOI! 


uvelle sauce soja sucréeKikkoman est fabriquée à 
partir de sauce soja naturellement fermentée et d'autres 
ingrédients de qualité dûment sélectionnés. Elle accompagne 
nat ent napper. La sauce soja 
sucrée ass tes salades, où elle se 
faitement au vinaigre et à l'huile d'olive. 


marie pal 


www.kikkoman.fr 


KIKKOMAN 


té, pratiquez une activité physique régulière. www.mangerbouger.fr 


UN TOFU PARFAIT, 
PARFAITEMENT EMBALLÉ 


Que vous souhaitiez l'utiliser pour confectionner 
des plats traditionnels asiatiques tels que soupe 
miso ou fritures, en milk-shake, en desserts sans 
produits laitiers ou comme alternative à la viande, 
Mori-Nu est un tôfu parfait. Incluez-le sans hésiter 
dans vos recettes préférées. 

Pauvre en graisses et sans cholestérol, le tôfu 
Mori-Nu convient à tous ceux qui ont opté pour 
une alimentation saine. 


Grâce à un emballage parfaitement aseptisé, le Notre tofu : 
tôfu Mori-Nu n'a pas besoin d'être conservé au M est d'une qualité constante Im est doté d'un emballage 
frais avant ouverture. M se conserve longtemps Ge , 
Rest entirement naturel M Est riche en protéines de soja, 
RS sans conservateurs excellentes pour la santé 
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VVeek-end nippon à 


Vlan et AlDa 


LA CAPITALE DE LA MODE 
EST AUSSI CELLE DES RESTAURANTS 
JAPONAIS, BIEN PLUS NOMBREUX ICI QU'À 
ROME. N'HÉSITEZ PAS, CEPENDANT, À PROFITER DE 
VOTRE ESCAPADE MILANAISE POUR DÉCOUVRIR LA 
CUISINE UNIQUE D'ENRICO CRIPPA, MÉLANGE DE GASTRO- 
NOMIE ITALIENNE ET DE... KAISEKI ! PIAZZA DUOMO, SON 
RESTAURANT D'ALBA, VAUT À LUI SEUL LE DÉPLACEMENT ! 


Par Patrick 
DUVAL 


orsqu'il rentre en Italie, en 2000, Enrico 

Crippa se rend compte que les trois années 
qu'il vient de passer au Japon ont profondément 
bouleversé sa conception de l’art culinaire. Et 
c'est presque naturellement qu'il invente le « Kai- 
seki à l'italienne », une gastronomie inspirée de 
la cuisine de Kyoto qu'il sert aujourd'hui dans 
son restaurant d’Alba : Piazza Duomo. 
« En fait quand je compose mon menu, j'adopte 
plus ou moins l'ordre d’un repas de kaiseki mais 
avec des ingrédients de chez moi », résume-t-il 
lors d’une époustouflante démonstration au festi- 
val « Off » du Havre en 2006 où nous l'avons 
rencontré pour la première fois (1). 
De la cuisine japonaise, Crippa dit avoir retenu la 
simplicité, la légèreté, les couleurs, les formes 
ainsi que la règle de ne travailler qu'avec des pro- 
duits de saison. « J'essaie de créer une certaine 
émotion en utilisant les produits locaux (comme 
la truffe blanche, spécialité d’Alba) avec une pe- 
tite touche japonaise : une feuille de shiso par ci, 
des algues ou du katsuo boshi (bonite séchée) par 
là... En automne, par exemple, je fais une soupe 
miso aux cèpes. » 
(1) Ce festival de gastronomie axé sur la créa- 
tivité est organisé par la revue Om 
{www.omnivore.fr)]. Il se tient désormais à 
Deauville. 


jore 


Un repas chez Enrico Crippa se compose d'une 
bonne douzaine de plats où, comme au Japon, le 
visuel compte autant que le gustatif. Le ton est 
donné dès les amuse-bouche avec une crème de 
foie gras, gelée au tamarin et biscuit aux poires, 
Enrico jouant l'opposition entre le croquant sucré 
du biscuit et le moelleux salé du foie gras. Une 
création pleine de vivacité et d'élégance. 

Vient ensuite la salade dite « 41 » car contenant 
41 éléments allant de A comme Algue (nori) à Z 
comme Zenzero (nom italien du gingembre) en 
passant par toutes sortes de plantes italiennes (ba- 
silic, roquette…) ou japonaises (3 variétés de 
shiso, deux de mizuma…) auxquelles ont été 
ajoutées des fleurs et de l'amarante frite. Un fes- 
tival de couleurs et de goûts qui affole autant les 
pupilles que les papilles. La partie droite de la lan- 
gue croit reconnaître de l’anis alors que la gauche 
est occupée à décrypter le parfum d’une violette ! 
Le repas s'arrêterait ici que ce serait déjà une ex- 


Enrico Crippa, 
l'inventeur du kaiseki à 


l'italienne. 


périence absolument sensationnelle, Mais Crippa mms 
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E — 


mm vous réserve encore bien des surprises comme sa 


fameuse soupe de gambas de San Remo : les cre- 
vettes décortiquées affleurent à la surface d’une 
mer rouge sang, mélange de tomates et de cerises. 
Un plat ultra frais qu'on aurait presque envie de 
siffler à la paille ! Le plat suivant est un carpaccio 
de daurade façon sashimi présenté sur une grande 
assiette blanche. Le poisson est accompagné de 
framboises fraîches disposées comme une ronde 
et de petites éclaboussures de purée d’umeboshi, 
la prune salée japonaise. Un Kandinsky ! 

Enrico enchaîne ensuite sur un plat dont le fond 
orange et vert pomme évoquera, pour certai 
une toile d’Andy Warhol et pour d’autres, les 
notes acidulées d’un piano façon Glen Gould ! La 
véritable explosion, pourtant, se fait dans la bou- 
che lorsque la dent rencontre la pasta évidem- 
ment al dente et que le palais s’extasie du 
contraste entre le cabillaud à peine cuit et la moz- 
zarella fondante. Dans un deuxième temps, on 
sent sur la langue le goût subtil de deux huiles 
l'une « nature » l'autre aux herbes. Suit 
un plat d'inspiration franchement japonaise : un 
domburi (bol de riz) à la truite saumoné 


, mer- 
veilleusement assaisonné. Vous êtes sur le point 
de demander grâce quand arrive le plat principal : 
un contre-filet de veau, cuit rosé recouvert de 
longs fils verts et brillants. Des algues ? Non, 
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juste des haricots verts extra longs (on dirait les 
cheveux des Dupondt dans l'Île noire !) et extra 
croquants que Crippa cultive dans son potager. 


<« Au Japon, commente-t-il, on considère qu'un 
légume trop cuit est « mort ». Seule une cuisson 
réduite permet de restituer une certaine « sponta- 


néité » des ingrédien 
On en vient presque à souhaiter que Crippa suive 
la règle japonaise : pas de dessert. Mais, cet im- 
pitoyable samouraï des fourneaux vous prive de 
toute possibilité de fuite en élevant devant vous 
son « mur » de violette » : délicate meringue (à la 
violette, donc) arrosée d’une sauce aux amandes. 
A moins que vous ne préfériez succomber aux 
doux assauts de son « gâteau noisette à la mar- 
melade de spécialité. 

En guise de cadeau d'adieu, Enrico Crippa vous 
glisse à l'oreille l'adresse d'un “collègue” pour le- 
quel il a beaucoup de respect, Pietro Leeman, vé- 
ritable artiste qui partage avec lui le goût du Japon. 
Nous voici donc, grâce au maître d'Alba, attablés 
à Joia (Joie), à Milan, où le mystique Pietro Lee- 
man, (il a longtemps hésité entre la prétrise et la 
cuisine) propose une gastronomie vé 


larienne 


« méditative », elle aussi profondément inspirée 
du Japon. « Pour moi, cuisiner et prier, c'est un 
peu la même chose », n'hésite pas à affirmer ce 
radical qui, au Japon, a passé - et obtenu - la li- 
cence d'état lui permettant de cuisiner le ftgu, un 
poisson qui, mal préparé peut être mortel. 

D'une folie moins extravertie que ne l’est celle de 
Crippa, la cuisine de Leeman sollicite elle aussi 


tous les sens. En même temps que vous dégustez 
une « impalpable émulsion aux pignons de pin » 
ou des « papillotes de nori rôties au fenouil », 
Leeman vous place dans les mains un glaçon, une 
branche de romarin, un morceau de coton, un 
galet. Quant au dessert, il ne peut pleinement 
apprécier, selon ce « moine-cuisinier », qu'ac- 
compagné d’un coup de gong ! Cette approche 
originale et sincère de la cuisine a valu à Leeman 
une étoile au Michelin, la première jama 
dée, en Europe, à un restaurant végétarien ! 

Et le Milan japonais, dans tout cela ? s'impa- 
tientent sans doute nos lecteurs les plus nip- 
pophages. Eh bien il réserve, lui aussi, de bel- 
les surprises, Milan étant, sans conteste, la 
ville italienne la mieux dotée d'Italie en ma- 
tière de restaurants japonais. 


accor- 


En haut, le sushi bar 


de Nobu. Ci-dessus, 


Leerman (ci-contre). 
Bonnes 
adresses 


Piazza Duomo : 
Piazza Risorgimento 4 
Tél : 0173/366167 
Joia : 

Via P. Castaldi, 18. 

Tel, 02/2049244 
Nobu : via Manzoni, 31 
tel. 02/72318645 
Zero: 

Corso Magenta 87. 
Tél : 02/45474733 
Osaka : 

Corso Garibaldi 68. 
Tél : 02/29060678 
Poporoya : 

Via Eustachi, 20. 

Tél : 02/29512635 
Fuji : 

Viale Montello 9. 

Tél : 02/6552517 


Endo : 

Via Vittor Pisani 13. 

Tél: 02/66986117 
Sacco : 

Via Luigi Sacco 4 

Tél : 02/466330 
Porpora : 

Via Porpora 109, 

Tél : 02/2619505 
Shion : 

Corso Magenta , 65. 

Tél : 02/48519670 
Higuma : 

Via bordoni, 12. 

Tél : 02/6702548 
Centre culturel japonais : 
via Lovanio, 8 

Tél : 02.89692171 
htips/Auvn.centrodicultu 
ragiapponese.org 


NOBU 
LILI 


La « cantine » d'Armani 
A tout seigneur tout honneur, nous avons com- 
mencé notre week-end nippon par l'adresse la 
plus courue du moment : Nobu, luxueusement 
situé dans l'immeuble Armani de la très chic ave- 
nue Manzoni. D'ailleurs, Nobu est un peu italien 
puisque l'acteur Robert de Niro en est le co-pro- 
priétaire… L'Italie n'ayant pas encore adopté la 
loi anti tabac, la salle du bas (la plus spacieuse) 
est réservée aux « fumeurs ». Celle du haut est 
cependant également agréable avec son comptoir 
à sushi très design où les cuisiniers vous ac- 
cueillent à grands renforts de /rrashaïmasse 
(Bienvenue !). Comme tous les Nobu, celui de 
Milan propose un mixte de cuisine japonaise et 
sud-américaine - ceviche de poisson ou de ho- 
mard sauce wasabi - ainsi que des sashimi « new 
style » c'est-à-dire façon carpaccio, servis avec 
une sauce yuzu. La salade de thon gras sauce 
yuzu et miso est un must de même que le ca- 
billaud noir (black cod) cuit au miso, l'un des 
plats emblématiques de Nobu. Autre plat éton- 


nant à essayer : la fempura de crabe des neiges 
sauce pondeu. Reste que l'addition est assez salée 
pas loin de 100 euros/personne sans faire de fo- 
lies. Pour ce prix, nous avons largement préféré 
notre repas chez Piazza Duomo. 


ZERO 
LL23 


Mais loin d'être nul ! 
C'est même l’un des meilleurs japonais de Milan. 
Situé dans une belle avenue, un peu à l'é- 
cart du quartier ultra touristique du Duomo, 
le Zero est en concurrence avec deux autres 
japonais Parco et Shion, situés dans la même ar- 
tère. Mais ces derniers. bien que tout à fait accep- 
tables, ne « boxent » pas dans la même catégorie. 
Déco extrêmement minimaliste (peut-être faut- 
il voir là l'origine du nom de l'établissement) 
et carte également très « zen », le Zero joue à 
fond la qualité contre la quantité. Le menu 
sashimi est très pictural avec ses cinq grosses 


crevettes crues présentées comme des grues 
d'origami. Quant aux sushis, ultra-frais, ils 
comprennent, dans l’assortiment de base (24 
euros), du thon gras et de la coquille Saint- 


Jacques. La salle du fond ressemble furieuse- 
ment à un teppanyaki mais le patron nous ex- 


plique que la cuisine sur plaque chauffante n'est 
malheureusement pas autorisée en Italie. 


OSAKA 
243 
Notre adresse secrète 

C'est le genre de restaurant dont nous ferions vo- 
lontiers notre cantine si nous habitions Milan : 
situé en plein centre, à quelques pas de la Pinaco- 
thèque, Osaka est à l'évidence le rendez-vous de 
la communauté japonaise de la ville (60 à 80% de 
la clientèle selon les jours). On les comprend ! Où 
ailleurs trouveraient-ils un hiré tonkatsu (porc 
pané dans le filet) de cette qualité pour 15 euros 
avec soupe miso et pickles ? Tout ici est frais et 
délicieux à commencer par le poisson cru préparé 
devant vous par l'itamae. Et si vous et 


lez Sou- 
dain assez des sushis, essayez donc leurs ramen 
maison (de 11 à 13 euros) servis avec une petite 
assiette de gyoza. La glace au riz, spécialité de la 
maison, est incluse dans tous les menus. 

Et le plus incroyable c'est que, malgré les prix 
ultra-doux, la déco est soignée et même bucolique 
avec, unique à Milan, un vrai petit jardin japonais. m 
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Les crevettes vaçon 


origami de Zero. 


opieux menu 


ashimi de Osaka. 
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Les huitres panées, 


l'une des spécialités 


de Poporoya. 


Friture de crabe sans 


carapace au Fuji 


HASR-EUROPE 
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POPOROYA 
CL 
Le meilleur rapport qualité-prix 
Certes le décor est un peu fatigué et les murs mé- 
riteraient un bon coup de peinture mais peut-être 
l'authenticité est-elle à ce prix ! Car Poporoya est 
à la fois l’un des plus anciens « japonais » de 
Milan (il a ouvert ses portes en 1977) et l'un des 
plus réguliers dans la qualité des plats. Que vous 
preniez le tonkatsu ou les huîtres panées vous ne 
dépenserez pas plus de 12 euros ! Et si vous dé- 
cidez de vous accorder une petite gourmandise en 
supplément comme l’aubergine au miso ou le 
tofu frit, vous n’alourdirez pas beaucoup la note ! 


La clientèle, en grande partie constituée d'habi- 


japonais et italiens plutôt « branchés », sem- 
ble apprécier particulièrement les plats de poisson 
cru servis, il est vrai, très généreusement que ce 
soit en nigiri, en maki ou en sashimi. 

Jetez quand même un coup d'œil à la petite 
feuille écrite à la main dans le menu qui propose 
souvent des plats du jour originaux et de saison 
comme l’anguille en été. 


LE FUJI 
- 


ENDO 
LL 
Tradition et modernité 

Selon le serveur qui nous a reçus, ce restaurant est 
le plus ancien japonais de Milan - presque 40 ans 
au compteur !— et c'est déjà la deuxième généra- 
tion de propriétaires. Heureusement, celle-ci ne se 
repose pas sur les lauriers des parents et, tant au 
niveau du décor que de l'assiette, Endo affiche 
une belle modernité tout en respectant la tradition. 
Le ïi « Jo » (supérieur) avec oursin, Saint- 
Jacques, grosse crevette crue et thon gras vaut lar- 
gement les 9 euros de plus (25 au lieu de 16) que 
le simple sushi « misto ». Quelques pl 
maux comme l’aubergine bouillie sauce s 
miso donnent aux vrais amateurs une raison de re- 
venir plusieurs fois chez Endo. Depuis la grande 
salle aux murs rouges, on a une vue plongeante 
sur la cuisine mise en scène comme s’il s'agissait 
d'un aquarium et, on peut le constater, d’une pro- 
preté parfaite. La famille Tomoyoshi possède deux 
autres restaurants à Milan : Sacco et Porpora. 


HIGUMA 
- 


Pas tout à fait le sommet 
Avouons-le, nous avons été légèrement déçus par 
cette adresse que d’aucuns considèrent comme 
« l’une des plus authentiquement japonaises » de 
Milan. Certes la patronne est 100% nipponne mais 
les plats que nous avons testés ne « sonnaient » pas 
vraiment japonais à nos papilles peut-être trop exi- 
geantes. Les shiitake grillés, par exemple. étaient 
un peu secs tout comme la friture de poissons mix- 
tes ou celle de crabe sans carapace. Le chirashi, 
servi dans une belle boîte en laque pourrait, quant à 
lui, être plus généreux : 3 lamelles de poisson, 
quelques œufs de saumon et 4 minuscules tranches 
d’omelette japonaise… Plus zen, tu meurs ! 
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Antipasti à la japonaise 
Ce restaurant qui porte le même nom qu’un célè- 
bre ramenya de Paris est géré d’une main de fer 
par une Japonaise originaire de Nara. À l'entrée, 
sur le comptoir, sont disposés plusieurs grands 
plats d'antipasti à la japonaise (différentes mari- 
nades de poisson ou de légumes) dont on vous 
propose une sélection pour patienter. Une entrée 
pas vraiment nécessaire au regard du généreux 
{mais peu original) plateau de sushi qu'on vous 
apporte ensuite. Une adresse un peu excentrée 
mais le quartier autour est en pleine rénovation et 
risque de devenir, dans les prochaines, années, 
l'un des plus animés de la ville. LI 


Vue plongeante sur 
l'aquarium de la 


cuisine de Ende. 


Sympathique plateau 


de sushi chez 


Higura. 
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Lames du Japon 


QUEL EST LE POINT COMMUN ENTRE UN 
SAMOURAÏ ET UN CUISINIER JAPONAIS ? POUR 
LE SAVOIR, RENDEZ VOUS DANS UNE SUSHIYA 


TRADITIONNELLE ET OBSERVEZ 


ATTENTIVEMENT LE SPECTACLE DE 


L'« ITAMAE » (MAÎTRE SUSHI) TRANCHANT LES 
SASHIMI DE TOUTE LA LAME DE SON HÔCHÔ, 
LE FAMEUX COUTEAU JAPONAIS, AUSSI 


| éputés pour leur affüûtage unique et la pu- 

R reté de leurs lames en acier, les couteaux 
de cuisine japonais (hâchô ou wabôché) sont 
indissociables de la gastronomie nippone 
quand il s’agit de préparer, trancher, découper 
et lever les filets de poisson crû ou alors d'é- 
mincer, débiter et tailler en dés les légumes. 
Outil indispensable, véritable prolongement 
de la main du Maître, le hôchô est bien plus 
qu'un banal ustensile de cuisine 
« Nos couteaux ont une âme », explique Ha- 
ruyuki Okada, aux commandes depuis 12 ans 
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AIGUISÉ QU'UN SABRE 


du Sanki, à Boulogne-Billancourt. « Au 
Japon, la légende veut que l'esprit du cuisinier 
se reflète dans ses couteaux et que par consé: 


quent on ne puisse se les prêter », ajoute-t-il 


en me montrant avec fierté son « trésor », un 
sac rempli de couteaux forgés à la main, de 
tailles et de formes différentes, certains en sa 
possession depuis plus de 25 ans. 

Et Okada de raconter comment les jeunes cui- 
siniers japonais qui vont de restaurant en res- 
taurant quémander une place d’apprenti, leurs 
couteaux sous le bras, sont jugés sur l’état de 
ces derniers. « Un bon cuisinier se reconnaît à 
l'état de ses couteaux », affirme-t-il. 

Pour Toshihiko Nagata, vendeur de cou- 
teaux d’Osaka interrogé récemment par la 
Télévision Suisse Romande sur la spécificité 
des wabôchô, « on ne peut pas hériter d’un 
couteau. 11 s’agit d’un objet trop personnel ». 
Les samouraïs n'étaient-ils pas enterrés avec 


leur sabre cassé en deux ? LE 


8 
à 
ë 
ë 
8 
© 
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Les deux frères Ookawara, couteliers à Tokyo d 


= Symbole du savoir-faire artisanal japonais, les 
couteaux de cuisine sont forgés de la même ma- 


nière que l'étaient les sabres d'antan : un mé- 
lange de fer et de charbon de bois est chauffé à 
900 © pour obtenir un acier en fusion 

Après un repos de 24H, l'acier rigidifié est 
réchauffé puis frappé avec de lourds mar- 
teaux pour éliminer les impuretés, étirer la 
matière et lui donner la forme d'une lame. 
Celle-ci est alors poncée et polie à la main 
avec des pierres naturelles au grain de plus 
en plus fin dans un bain d’eau basique. Le 
manche, quant à lui, est fabriqué à partir 
d’un bois exotique imputrescible importé 
d'Indonésie. 

Le résultat consiste en une qualité de lame in- 
comparable qui ne se rompt ni ne se tord et 
tranche à merveille. Une garantie d'excel- 
lence qui a conquis les cuisiniers du monde 
entier. 
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d'un demi-siècle 


« Le couteau de cuisine japonais est une réfé- 


rence dans notre métier car les 
vraiment une longueur d'avance quant à la 
maîtrise technique de l'outil et au savoir-faire 


aponais ont 


de la forge » , reconnaît Sébastien Bras qui di- 
rige avec son père le restaurant Michel Bras 
ily 


trois étoiles au Michelin. Il s’est associé, 
a quelques années, à Koji Endo, un coutelier 
de Seki, berceau de la forge japonaise, afin de 
produire une gamme de sept couteaux de cui- 
sine de qualité supérieure. 

« Nos couteaux occidentaux contiennent 
beaucoup de chrome et sont donc difficiles à 
affûter, constate-t-il. Les couteaux japonais, 
eux, sont riches en fer et donc oxydables mais 
ils sont aussi plus affûtés ». Pour cet homme 
de cuisine, « un couteau qui tranche bien ne 
doit pas « blesser » le fruit ou le légume. Il 
doit au contraire le respecter avec une coupe 
nette et sans bavures ». 


© Raphaëlle Marcadal 


Patrick Duval 


c 


Créée en 1959, l'entreprise Kyocera, basée à Kyoto, est le leader 
mondial en matière de céramique “haute performance”. Une 


technique qui s'est d'al 


ord appliquée à l'aérospatiale et au génie 


médical avant de s'intéresser aux couteaux. Les lames en céramique 
sont non seulement d'une très grande résistance mais elles gardent 
longtemps leur tranchant sans qu'il soit nécessaire d'affüter la lame, 


ne rouillent pas et ne donnent ni goût ni odeur aux aliments. 


Distributeur pour la France : Naïfu : 09 50 08 63 92. 


Il existe essentiellement trois types de cou- 
teaux de cuisine : le usuba bôchô (« couteau 
fin ») utilisé pour les légumes, le deba bôchô, 
plus épais, utilisé pour travailler les poissons 
et enfin le sashimi bôchô appelé aussi yanagi 
bôchô à la fois plus effilé et plus pointu pour 
ciseler le poisson cru au millimètre 


E 


consacrés au travail et à la préparation d'un 


fin, il existe aussi des couteaux spécialisés 


seul produit : c'est le cas du fugu hiki utilisé 


pour tuer et préparer le célèbre poisson £ 


dont le foie et les ovaires, très toxiques, peu- 


vent s'a1 


érer mortelles en cas d'ingestion par 
l'homme. On peut également citer lunagi 


bôché, destiné à la préparation de l'anguille 


ou encore le hamo bôch6, réservé au hamo, 
poisson proche du hareng et doté comme ce 
dernier d’une multitude d’arêtes minuscules, 
une spécialité de Kyoto. 

Les wabôchô se classent également en deux 


ories selon leur méthode de fabrication 


avec d’un côté les « honyaki » constitués d’a- 
cier 100% pur, les plus affûtés mais aussi les 
plus chers, et les « kasumiyaki », fabriqués à 
partir d'un mélange de fer et d'acier, plus sou- 
ples et plus maniables. 

Pour Kiyoshi Aiba, chef cuisinier du restau- 
rant Zen, dans le 17 arrondissement de Paris, 
le tranchant d'un couteau est essentiel puis- 
qu'il détermine en grande partie le goût du 
poisson. Les initiés parlent d'ailleurs de « ki- 
reaji » (le goût de la coupe). En effet, si le 
poisson est découpé sans respecter son anato- 
mie et que ses viscères ou ses nerfs sont écra- 


sés ou broyés, cela lui confèrera un goût amer. 
L'œil aussi aiguisé que ses couteaux, Aiba san 


me fait remarquer que les lames des wabôchô 


WWw.wasab 


Bonnes 
adresses 
Le Sanki, 


Edouard Vaillant 


38, avenue 


oulogne 
Tél : 01 46 08 38 37 

Le Zen, 8, rue de l'échelle, 
75001 Paris 


Tél : 01 42 61 93 99 


SPÉCIAL NOËL 


À cours de sushi 
+ 
1 magnifique 
couteau à sushi = 75 € 
www.chef-sushi.com 


il 


France - Direction de vente 


M.Hourvitz - 0 603 85 14 16 


hourvitz.michel@wanadoo.fr 


WASR-TRADITION 


= = 


Haruyuki Okada, 
chef du Sanki, 
montre l'un de ses 
couteaux les plus 
précieux. 
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ne possèdent qu'un seul côté tranchant. On les 
appelle aussi Kataba (lame à une seule face) 
par opposition aux couteaux de cuisine occi- 
dentaux à double tranchant (ryôba). C'est la 
raison pour laquelle il y a des couteaux pour 
droitiers et pour gauchers. 

Un couteau japonais s'aiguise régulièrement 
la pierre en n'oubliant pas de mouiller celle- 
ci régulièrement 

Mais le tranchant n'est pas tout. Un bon cui: 
nier est celui qui connaît également les goûts de 
ses clients, qui sait exactement ce qui convient à 


leur palais et qui adapte sa coupe à la mâchoire 
de chacun. « Traditionnellement, explique Aiba 
san, il n'y a ni couteaux ni fourchettes sur une 
table japonaise, C'est la raison pour laquelle 
l'essentiel du travail d’un chef consiste à prépa- 
rer le poisson ou tout autre aliment de manière à 
ce que tout un chacun puisse manger facilement 
en une seule bouchée, en n’utilisant que les ba- 
guettes à disposition ». Et Aiba san de me révé- 
ler une des astuces utilisées par les chefs nip- 
pons pour faciliter le travail de dégustation grâce 
l'utilisation du « couteau cachette « (« kakushi 
bôchô) qui sert principalement pour la décora- 
tion des assiettes. Le cuisinier se sert de ce pré- 
cieux couteau pour taillader légèrement le des- 
sous des légumes ou autres aliments afin que ces 


Différents couteaux 
et dufférentes 
étapes de leur 
fabrication. 


© Patrick Duval 


derniers puissent être mangés plus facilement 
d'un seul mouvement de baguettes 

Intarissable sur la culture japonaise, Haruyuki 
Okada va encore plus loin en évoquant des cor- 
secrètes entre les différentes ma- 


respondan 
nières de dé 


ouper le poisson et les principes 
taoïstes du yin et du yang (« in » et « y » en ja- 
ponais) appliqués à la gastronomie nippone. 

« Le côté tranchant de la lame correspond au « 


yô » et le 
Vous avez alors des 
himi «in» 


lisse au « in » », explique-t-il. « 


ashimi « yô » et des s. 
lon le côté du couteau qui les 


tranchés », ajoute-til. Dans un assortiment de 


sashimi, le nombre de tranches de sashimi lui- 
même rentre en compte sachant que les nomb- 


res impairs sont « yô » et les nombres pairs 


». De même, certaines couleurs, certaines sa- 


«in 


veurs sont « in » tandis que d’autres sont « yô » 
Selon Okada, un bon itamae est celui qui est 
capable de servir un moriawase (assortiment) 


dont l'équilibre global entre le « in » et Le « yô » 


est respecté. Mais comme toujours, il y a un 
monde entre la règle et la réalité. 

Même s’il le déplore, Maître Okada sait bien que 
la majorité des chefs sushi d'aujourd'hui mécon- 
naissent ces lois de l'équilibre taoïste et accom- 
plissent leurs gestes sans réfléchir. Une façon en- 


core plus zen, peut-être, d'atteindre la sagesse... 
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Kyocera Fineceramics SAS 
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La liste des restaurants 
japonais à Parns et en France 


IL Y A PLUS DE 400 RESTAURANTS JAPONAIS A PARIS ET PRÈS D'UNE CENTAINE EN PROVINCE. NOUS INDIQUONS 
ICI CEUX QUI DISTRIBUENT WASABI (MERCI À EUX), SANS PORTER DE JUGEMENT SUR LEUR QUALITÉ. POUR EN 
SAVOIR PLUS, NOUS VOUS INVITONS À VOUS RENDRE SUR NOTRE SITE : WWW.WASABIL.FR OÙ VOUS TROUVEREZ DE 
NOMBREUX AVIS DE LECTEURS ET POURREZ DONNER LE VÔTRE. CONSULTEZ-LE RÉGULIÈREMENT POUR 
DÉCOUVRIR LES NOUVEAUX RESTAURANTS RECOMMANDÉS PAR LA RÉDACTION DE WASABI. 

LES ADRESSES EN BLEU NE SONT PAS DES RESTAURANTS MAIS SONT DES POINTS DE DISTRIBUTION DE WASABI. 


© 1° arrondissement 
sa 


11 bis rue Sainte Anne 
assoc. 


O1 4297 5427 


CULTUR. FRANCO-JAPONAISE DE TEMRI 


8-12, rue Bertin Poire 


O1 44 76 06 06 


IR DESTINATION JAPON (VOYAGE) 01 42 96 02 32 


11, rue Viledo 

HEsisu 014261 050 

19, rue St Roch 

I EDOKKO O1 5862 49 21 
0142614203 

A1, rue St Roch 

A FOUJNTA 2 O1 4926 07 70 

7,rue du 29 Juilet 

A FUKUVA O1 4297 47 90 

49 rue de l'Arbre soc 

HELLO SUSHI O1 42 96 37 27 

43, rue St Anne 

IE HIGUMA 01 47 03 38 59 

320, rue St Anne 

EHIGUMA 01 58 62 49 21 

163, rue Saint Honor 

1 JAPORAMA Of 42 36 21 30 

5, rue Etienne Marcel 

BXILALA 1 47 03 35 57 

rue des Moulins 

LXNUGAWA O1 42 60 65 07 

9, rue du Mont Thabor 

IE KUNITORAYA O1 47 03 3366 

39, rue Ste Anne 

I LAI LAIKEN 01 40:15 96 90 

7, rue Sainte Anne 

LIBRAIRIE JUNKUDO 01 42 60 89 12 

18 rue des Pyramides, 

EMATSUDA O1 42 60 28 38 

19, rue Saint Roch 

IE MATSURI RICHELIEU 01 4261 0573 

36 rue de Richelieu 

EMDoRt 01 4297 47 30 

49, rue de l'Arbre Sec 

EuvosHt 01 42 88 20 80 

11, rue Danielle Casanova 

ENANIVAYA 01 4020 43 10 

11 rue Sainte-Anne 

ENODAIWA 1 42 86 03 42 

272, rue Saint Honoré 

IL OFFICE DU TOURISME JAPONAIS 

Arue Ventadour 01 4296 20 29 


Restaurant MATSUDA 
19 rue St-Roch 75001 PARIS 
01 42 60 28 38 
Sauf dimanche 
12H-14H30, 19H-22H30 


Cuisine japonaise contemporaine 
8 rue de l'Echelle 


01 42 61 93 99 


Ouvert tous les jours 


A sAGANO 

10/12 rue des Prècheurs 
I SAPPORO RAMEN 

276, rue Sant Honoré 

I SAPPORO RAMEN 

37, rue Sainte Anne 

A suSHI COMPANY 

22, rue des pyramides 

A sushi can 

A1, rue des Petits Champs 
A SUSHRAMA 


14, rue Bertin Pirée 
ATAKARA 

14, rue Molière 
ATORAYA (ptisserie) 
10 rue Sait- Florentin 
ATOTOYA 

21, rue Saint Denis 
AVLLA TOKYO 

14, rue du Cygne 
ZYARNKU 

11 bi rue Sainte-Anne 
AYASUBE 

9, rue Sainte Anne 


O1 4041 0445 


O1 40 15 08 66 


01 4260 6088 


O1 55 35 34 00 


O1 4207 4448 


O1 4026 3075 


O1 4296 08 38 


01 4260 1300 


O1 4221 4188 


01 4236 6241 


01 4296 2760 


O1 47 03 96 37 


A'You HESE 01 426055 50 
11, ru Sainte Anne 

LÆN 014261 93 00 
8, ru de l'Echale 

© 2° arrondissement 

MAAA (ECOLEDE JAPONAIS) O1 42 66 69 05 
21 rue dant 

Baca 01 42 06 ga 51 
86 rue de Richelleu 

11800K OFF (brie) 01 42 60 00 66 
29 rue St Augustin 

AcHEz M 01 4206 04 88 
5 ne de Lois 

COMPTOIR Du suSHI 0153408888 
26/28 passage du Ponceau 

DEVANT VOUS 01 42 96 06 27 
80, rue de Richeleu 

2EDoxko O1 4007 11 81 
27, boulevard des italiens 

2 FURUSATO 0142334961 
60 rue Montorgueuil 

2HokxADO 0142605095 
14, rue Chabannals 

A JUJIYA (ÉPICERIE) 01 42 86 02 22 
46 rue Sainte Anne 


+ HIGUMA « 


Spécialité de ramen 


Tél. : 01 58 62 49 22 


Ouvert tous les jours 


Lim CH O1 42.96 55 76 
5, rue de Louvols 

EkNTARO ot 4742 13 14 
24, rue Saint Augustin 

HKIOKO (ÉPICERIE JAPONAISE) 01 42 01 33.06 
46 rue des Petts Champs 

RKOETSU 01 40 15 99 90 
42 rue Sainte-Anne 

HKYOTORI O1 42 60 06 99 
10 rue Chabamnais 

D MATSU SUSHI 01 40 26 35 06 
18, rue de Turbo 

D MATSURI SUSHI 01 40 26 11 13 
2 rue Leopold Belin 

DMicHi 01 40 20 49 93 
58 rue Saite-Amne 

MOMIDA 01 47 42 84488 
9, rue de Hanovre 

DOGURA O1 47 42 77 79 
20 rue de la Michodière 

HOKINAWA 01 42 96 21 68 
19, rue Saint Augustin 

ATAKE 01 40 17 08 08 
10, rue de Port Mahon 

TOKYO SUSHIS 01 45 08 15 50 


37, rue Montmartre 
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COURS DE CUISINE JAPONAISE : WWW.WASABI.FR 


A rovoromt 0142860288 ILE PALAIS DES THÉS 0148878000 BHANAFOUSA 0143265029  NDAKON 01 45 55 6221 
24 ru des Petits Champs 64, rue Ville du Temple 4, passage de la pette boucher 26, ue Surcout 
A YAMAMOTO 01 49279626 NSUSHI PARADIS 0142789683  HJAPOTORI 0143290054 HMAISON DU SUSHI 0145512424 
6, rue Chabarals 7, rue François Miron 41, rue Monsieur le Prince 44, avenue Bocquet 
Avokosuna 0145085275 DTAKADKA 01 4274 17 96 HIS ORIENT EXTREME 0145489227  EMNAKO 01470541 83 
2, rue Léopold Bellan 76, quai de l'Hotel de Vile 4 rue Berard Palssy 121, rue de l'Univerté 
TAN 0142774382  ÉKYOTORI 01435448 44 
© 3° arrondissement 24 rue Vielle du Temple 61 rue monsieur le Prince © 8e arrondissement 
A kAGAYAK O1 48 e7 61 88 1 MANDARINE SUSHI 0142222521 HASIN 01 5689 11 00 
79 bd. Beaumarchais © 5° arrondissement 82 rue St Placide 30, avenue Georges V 
ATAËKO 0148043459  BAKIDA 0143266743  BSHU 0146342588  BBARAMAKI O1 42 62 49 03 
39, ue de Bretagne (marché des Enfais rouges) 121 rue Monge 8 rue Suger 64 bd Haussmann (3% étage du Printemps) 
A SUSHI BAR 0142747621  HASIATE 0143263900 ASUSHIHOUSE 0143255485 CHAN (THÉ JAPONAIS) 01 53 30.05 24 
9, rue de Bretagne 47 rue de La Montagne Ste Geneuiève 50, rue Dauphine 24 rue Pasquier 
AsusBox 0142745615  NEDOGAWA 0147076830 ATOKUGAMA 0142223250  BHAMAWA 01 5662 70 70 
40, rue de Turenne 43, rue Moufetard 49, bd du Monpamasse 26 rue Bayard 
2 susHi Shop 0825568888  BGNKAN 0143545798 ÉTOKYOTORI 0155420256  BHYOTAN 01422526 78 
42 rue de Bretagne 4 rue des Fossés-St-Jacques 18 rue monsieur e Pince 3, rue d'Arois 
A SUSHIWEST 0142755000 BINAGKU 0143547007  BTSNA 0143540519 EINANNA UMANI AN 014561 09 79 
10, rue de Bretagne 14 rue de Pontoise 2 bis, rue des Ciseaux 27, rue du Colisée 
DTSUBAK (GALERIE) 014277 0206 BPLANET SUSHI 0144087500 YAKUAPO 0142221774 HAPANGUE 01 45 6377 00 
287 tue St-Marin 111, rue Monge 8, rue du Sabot 96 rue La Boëte 
AYOSHIGAWA 0148043500  NSASHIMIBAR 0143545798  ÆvEN o14s41118  KANYO 01 45 2221 06 
184, rue St Marin 4 rue des Fossés St Jacques 7, rue Clapeyron 
EXNUGAUA 0145 63 08 07 
4, rue Saint Phlippe du Roule 
EKOHOHANA 01.45 6215 68 
1 bis rue Jean Mermoz 
BkvoTo 016375 1149 
6, rue Corvette 
HKYOTO ST LAZARE 014203 35 13 
9, rue de ls 
DMEUI 01 45 62 30 14 
24, rue Marbeut 
DNaxa 01 428005 04 
40, rue de Pontieu 
BOKAME 01 48 22 05 03 
235, Rue du Fo, Saint Honoré 
I PLANET SUSHI 01 53 30 03 03 
7, bd. Maleshon 
Paris (> Tokyo La véritable cuisine de KYOTO SR RUONS FM ENNERS; CET tr ph 01 44 90 00 61 
9 rue du Mont Thabor 75001 Paris Ps CTP RETEN 53, rue de Rome 
Spécialité d'anguilles grilées, 
pi iguilles grilées, 26 rue Bayard 75008 Paris 1 SUSHI SHOP 08 25 56 88 88 
une tradition japonaise 01 42 60 65 07 rnb nee 
272, rue Saint-Honoré 75001 Paris 01 56 62 70 70 2 YAKI KOCHI O1 43 59 51 88 
01 42 86 03 42 Fermé le dimanche ww.kinugawa-hanawa. com 35 rue La Boëtie 
LYAMAICHI O1 43 87 19 04 
9 rue de sh 
25 
Grass Parlez donc 
AAKATSUKI O142787127 
15,rue des Archives 
ALLO SUSHI O1 44 619373 “L'une des cuisines 
18,rue Coche Prce À ’ 
ES AOYAMA 04274530 les plus inventives que l'on puisse ECOLE DE LANGUES DE TENRI 
22 bi, rue de la Verrerie déguster à Paris”. : > DE TEN 
Es M4721 1 | Madakimasu, le guide des meilleurs yes Re 
ALIKAT (OBJETS JAPONAIS) 014804 53 34 restaurants japonais 2008-2009. ours de japonais tous niveaux 
8 a FAO Hireé Rentrée: 23 février 2009 
Aa ave | Zen T7 
AKAZÉ (OBJETS JAPONAIS) O7 48 04 07 04 Tél. : 01 45 62 30 14 


11 re François Mon 
AXIMONOY (OBJETS JAPONAS) 01 48 87 30 24 
11 ru du Pont Louis-Philippe 


ax 0142725648 
9 rue de la Verrerie 

MINOR O1 44 78 0768 
14 ruë de la Cloche percée 

S'MIYAKODORI 0142782311 
1 Impasse Guéménée 

sun O1 48 04 8988 
14 bd de Sébastopol 


FE sam. midi et dim. 


Association Culturel Franco-Japonaise de Ten 
Lyouun 0143260532  Ayuski O1 4407 03 11 8-12, rue Berlin Poirée 75001 Paris 
3 rue Valette 8,rue des Ciseaux 01 44 76 06 06 
www.tenri-paris.com | 
© 6€ arrondissement © 72 arrondissement Châtelet ou Pont-Neuf 
Bazgu 0146357205  BAIDA 014306 1418 
3, rue André Mazet 1, rue Pierre Leroux 
ETADAN 0143266825  HARDO 014753 7449 
64, rue Monsieur e Pince 208 bis, rue de Grenelle 
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© 9e arrondissement 

A CAFÉ PENINSULE 0147705303 
13 rue du fg, Montmartre 

2 AU SUSHI BAR 0148743683 
5 rue Joubert 

BU va 0142815425 
20, rue Henri Monnier 

BHOTARU 0148783374 
18 rue Rodier 

Bzaan 0153164348 
25 rue Latayete 

BKIDAYA 0145261288 
15 rue Lafayette 

BKUSHI YAKI 01 49 7005 24 
At, rue de Rochechouart 

R'MATSUSAKA O1 48 00 94 64 
16, rue Montyon 

EMOMOKA 01 40 16 19 09 
5 rue Jean-Baptiste Pigale 

NEW MATSUZAKA O1 48 00 94 54 
16 rue Montyon 

RNEW YAKI KOBE 014007 1888 
14, rue de Sèze 

ASAKURAYA 0147705441 
3, rue Grange-Batelière 

DSHIMI2U 0148009276 
11 Rue Bergère 

A SUSH BOUBOU 01 48 78 84 80 
52 rue Maubeuge 

A SUSHI YAKI 0142461177 
1 bis, rue Bleue 

A'TONEGANA 01426529 18 
8, rue Godot de Mauroy 

DYAMAMURA 01 48 000 18 
1, rue Bergère 

2yamaro O1 48 74 88 08 
49 bd de Clehy 

A YOCEKO O1 47 7068 50 


39 rue du Fo, Montmartre 


48 Quai de Seine, 93400 SainhOuen 
tel +33 (0)1 4918 9140 
fax +33 (0)1 4918 9149 


MC 


www.jfc.eu 


ler européen d 
de nourriture 


FRANCE 


© 10€ arrondissement 

 DAI BAN OSAKA 0142406035 
15, av Gaude Veletaux 

ESPACE JAPON O1 47007747 
12 re de Nancy 

BUSHKURA 0140220088 
12, rue du Faubourg Poissonnière 

2oisH SUSHI 014035 1412 
38 rue Lou Blanc 

2PLOUM 014200 1180 
20 ne Albert 

1 SUSHI SAXE 0140383765 
247, rue du og St Martn 

2'TOKOYAKI o14607 6791 
231 rue du Fog St Marin 

AUILLA FUI 0140342068 
210 rue Lafayette 

Auako 0146070888 
208 bi, rue Lafayette 

AYAMADA 014607 01 88 
188, rue du Mg St Martin 

© 11° arrondissement 

DARA 014021 0853 
6, av. de la République 

CENTRE FRANCO JAPONAIS 01 43 48 00 38 
8 passage turquetl 

ZRLIMARA O1 47 00 42 50 
21, rue de la Raquette 

AKAMPEI 014348 1708 
193 bd Votaire 

ZkImoNo 0140234485 
115, rue St Maur 

BKINNOSUZ2U 014805 1032 
19, rue de la Roquete 

Emomu 0148 06 1472 
20 rue Daval 

BNAKAGAMA O1 47 00 82 30 
3 rue Saint-Hubert 


le la 


japonaise 


Bnaoki 0143576868 
5 rue Guillaume Bertrand 
A PLANET SUSAI 01 533003 03 
224 rue Richard Lenoir 
2 SAKURA 01 43 38 74 92 
rue de La Raquette 
A SHG FRANCE (ÉCOLE) 01 43 38 3803 
77 bd Richard Lenoir 
2suvan 014923 0498 
rue de La Raquette 
A SUQ VILLAGE 0143559279 
9 re de Charonne 
2susH 0143552088 
42, rue du Fo. du Temple 
LTovaMA 0143561511 
109 bd de Charonne 
AYAcDAI 01 4021 6233 
41, rue de la Roquetts 
1 YAPANI SUSHI 0143705555 
56 rue Richard Lenoir 
© 12° arrondissement 
O1 43 46 61 96 
0143458878 
0146288388 
014341 59 64 
014340 39 31 
014307 68 79 
01 4307 52 20 
12, rue Emil Castelar 
ASUSHVILLA O1 43 48 66.05 
216, rue du Faubourg St Antoine 
A suSHI ZEN O1 4341 83 24 
139, rue de Charenton 
20 0143438218 
154 av. Daumesni 
2200 O1 43 44 80 60 
43 rue Gabriel Lamy 
13° arrondissement 
ADELICE SUSHI 0147070333 
69, rue Broca 
LISHKAMA 015379 1276 
45 rue Abert 
2 JAPONIKA 01 45 86 86 83 
8, avenue de Choisy 
MAKI SUSHI TOKYO 0145845441 
rue de Toblac 
AMATSUYAMA 0145882218 
11-13 bd Auguste Blanqui 
A PARIS TOKYO 0143370733 
7 re Véronèse 
1 SAMOURAI 0145828888 
42, avenue de la Porte dry 
Z'TOKYO OSAKA 014424 38 48 
207, avenue de Choisy 
L'ToRI ICI 0145849568 
42 rue Louise Weiss 
© 14° arrondissement 
0143270083 
01 43 20 43 54 
01 45 43 70 56 
0143271621 
ü145423315 


A MIMOSA O1 43 21 06 12 
8, rue de la Gaité 

EPA SUSHI O1 40 44 00 87 
147, av. du Maine 

A SUSHITORA 0145427976 
113, rue Didot 

I SUSHI 60ZEN O1 40475501 
20 ru Delambre 

ZToRICHO 014321 2997 
47, rue du Montpamasse 

AYAMATO 014320 1634 
144 bd du Montparnasse 

© 15° arrondissement 

I ARITO MONTPARNASSE 01422201 00 
20, rue de l'Arrivée 

A BEnKaY 01 40 58 21 26 
1 qual de Grenelle 

FLUTAMA MONTPARNASSE o1453898 18 
37, avenue du Maine 

1 JAPAN SUSHI EXPRESS 01 45 67 0001 
145, rue de Vaugirard 

A JuGovA O1 45 78 03 80 
85, rue des Entrepreneurs 

AKAISEKI SUSH O1 45 54 48 60 
7 bis, rue André Lefebre 

ILKANAE (supérette) O1 40 59 98 03 


83 av. Emlle Zola et 118 rue Lecourbe 
2 xoxumi O1 47 89 21 07 
121, rue de Vaugrard 


Zxkoyux O1 45 32 67 56 
20, rue Gramme 

A LÉGENDE DU JAPON O1 40 60 1411 
166 rue Saint-Charles 

I MAISON DE LA CULTURE DU JAPON 

101 bis quai Branly 

DMATCHAN 01 45 77 03 50 
55, rue du Théâtre 

A MIPPON SUSHI O1 48 28 35 28 
2, rue Leniche 

Enomna ot 4043 91 91 
6 rue d'Alleray 

LokayamA 01 45 78 80 01 
17, rue de Lourmel 

A OSAKA VOUILLE 01 45 31 35 28 
40, rue de Vouilé 

2 SANMARU SUSHI O1 45 75 2000 
25 rue Tphaine 

A sushi Bero 01 40 60 7a 31 
168 rue Sait-Charies 

ATAGAWA 01 45 75 93 21 
37 bis, rue Rouelle 

Aran 01 45 79 42 28 


54, rue du Docteur Finlay 


75, rue Vasco de Gama, 75015 Paris 


01 42 50 07 20 


www yanase fr 
fermé samedi midi et dimanche 
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A Tokyo susHi 0145710896 ESUSHIWEST 01 42275000 
28, rue Lacordaire 1, rue Jouffoy d'Abans 
A YamaTO 0145790380 ESUSHI YAKITORI 01 48 067 98 
85 rue des Entrepreneurs 715, rue Legendre 
DYANASE 0142500720  BTHÉDEYI 0145741618 
75, rue Vasco de Gama 27 rue Bayen 
Awasag 0145303814 ETES 01 457208 59 
88 rue de la robe vert 51 rue Bayen 

LYAMaTO 0143876738 
© 16° arrondissement 16, bd des Batignolles 
B'AKASAKA 0142887786  AZNZAN 01 53 81 0075 
9, Rue colo 4, rue Brey 
COMME DES POISSONS 0145207037 
24, rue de la Tour © 18° arrondissement 
Aoouo o146474777  HASUXA 01 4255 5091 
7 rue Gros 145, rue Marcadet 
160 sus 0145256700  HEMSHI 01425732 14 
52 av Mozart 67 rue Labat 
A MATSURI o14240685  HFUGU o14223 1111 
2, rue de Passy 112, rue Lamarck 
AuivAGAuA 0145270183  HGULO GULO 01 42 54 23 92 
11 bi av. de Versalles 8 rue Garreau 
Aokroro 0146512084  HAUNKOUKO 1 42 58 80 30 
10, rue Chanez 79 rue des Martyrs 
Hosaka 0145258029  BKEKO 01 46 06 41 23 
1. rue Jouvenet 145 rue Ordener 
Hozu 0140692300  BKINTARO O1 42 57 2797 
2 des Nations Unies 106 bé. Rochechouart 
IL PLANET SUSHI 0145201010  EMVAZAKI 0142291871 
28, rue Bois le Vent 2 rue Laglle 
A SUSHI GOURMET O145270902  NMAMEXINEXO (ASSOCIATION) O1 42 64 52 78 
1 rue de 'Assomption 1 bé rue Garreau 
2 susHI SkoP 0825568888  HNAOKO 01 53 41 6433 
9, ru Gustave Courbet 3, rue des Abbesses 
A SUSHI WEST 0145055000  ESAKANA 01 53 28 08 35 
12, rue de Longchamps 46 bd de Chehy 
A TaMPoPo 0147277452 NSUSHI AKASHI 01 44 90 05 68 
66, rue Lauriston 5 rue Forest 
vus ie 0147045320 HTOKYO 0142543112 
70 rue de Longchamp 40 rue Custine 
© 17° arrondissement © 19° arrondissement 
AAME 0142279800 NARIGATO 01 4238 06 76 
10, rue Rennequin 47,rue de Bolele 
ACHEZYI(SALONDETHË) 0147 314089 D MINOWA CONCEPT O1 42 38 96 24 
27 rue Bayen A1, rue de a lets 
Asuno 0147642627  ENAKAGANA 01 42 08 43 22 
47/51, rue des Acacia 9 rue Lassus 
Axa 0142278063  NPRÈT CURE O1 42 40 66 83 
6, rue Saussier Leroy 7 rue des Fêtes 
AHFUNE otas7211 19 
44, rue Saint Ferdinand LsusHI va 01 420285 82 
Auako 0144008063 12, rue Prader 
119 av. Mac Mahon unes O1 42 45 00 45 
A MIYAKO SUSH 0144855300 161 rue Manin 
103, rue Legendre 
ANAGANO 0148889053 © 20° arrondissement 
117, ruë de Tocqueville BASAN O1 43 58 7827 
ANAKAMURA 0140859672 36 rue de Belkvile 
25,rue Brey E SaPPoRo 01 437388 70 
Anaoko 0140080878 152 bd de Charonne 
11, rue Blot 1 sUSHI BAR O1 42 41 28 99 
A SHNANO 0145726076 153 mue de Bolvile 
9, rue Belldor Araucat 01 47 97 03 96 
2 sHOGUN SusHI 0143807288 7, rue du Cher 
139, rue Carainet 
A SOLEIL LEVANT 0148880275 © Boulogne-Billancourt 
57 rue de Tocquevile SaNkI O1 46 08 3838 
A SOLEIL LEVANT O1 45742168 38 av Edouard-Vallant 
4 rue Troyon 
D SUSHI BA o42931130 © Issy-les-Moulineaux 
99 rue des Dames 1H suSHI EN O1 464258 18 
A SuSHI Nam 0142271422 12 rue Emest Renan 
88, rue Laugier 
ASUSHIWADA 0140979519 © Levallois-Perret 
18, rue de l'A de Triomphe A TOTTORI 01 47 48 08 00 


29 rue André-Mairaux 


05 53 66 31 76 
05 50 ot 50 50 
0442261474 

51 Rue d'iale 

Asusaka 0442275001 

(23 rue de la Couronne 

Avr 044238 00 20 

4, rue Lieutaud 

D'YAMASUSHI 04 42 39 92 50 

9 rue d'italle 

Los 04 42 38 48 76 

7, av. Victor Hugo 

© CANNES 

LE00 sushi 04 93 99 40 39 

14 rue Mace 

D RUN CANNES 04 93 39 00 31 

17, rue Notre Dame 

Lorsusai 04 93 68 28 23 

12 rue des Belges 

Asushant 0403 3086 13 

5 RUE FLORIAN 

ATOKYO CANNES 0403 68 9221 

1, bd Victor Tuby 

© CASSIS 

AUMVERSAL SUSHI 044208 2791 

11 av Viguere 

© CLERMONT FERRAND 

MAO 0473 90 79 15 

65 rue du Port 

A SANTOOKA 0473 31 3345 

13 Rue Saint Dominique 

MARSEILLE 

A caFÉ sushi 0491 3378 87 

{22 bd Paul Peytrai 

2xm00 04 91 34 00 08 

4 rue Capazza 

ALA VILLA WTA 

113 rue Jean Mermoz 

D SHABU SHABU 0491 5415 00 

30 rue de la Paix 

A sushi MOTO 0491782971 

50 bd Bale 

1 SUSHI STREET CAFÉ 104 91 5417 90 

24 bd Notre-Dame 

su 0491 52 22 27 

28, rue Bi Hakeim (Galeries Lafayette) 

A ZEN PRADO 04 91 53 00 09 

60 av. du Prado 

© MONACO 

A CAPOSUSHI 00.377.93.25.59.52 

6 impasse de la Fontaine 

AR MONACO 00.37.88 30 40 11 

4 impasse Madonne 

A MAYA BAY SUSHI BAR 

24 av Princesse Grace 00.377.97 7074067 

Amy susht 00.377. 97 70 67 67 

2 rue des Orangers 

© MONTPELLIER 

ÎLE SUSHI BAR 04 99 77 06 06 

20 rue Bemard Déliceux 


12 rue de Verdun, 34000 Montpellier 


04 67 92 00 37 
La gastronomie japonaise 
à des prix raisonnables. 
Spécialité Sush, Sashiml, Makl, 
Yakitorl, Tempura. 
Ouvert 747 sauf lundi mil et dimanche mi. 


L SAKURA 

av. Samuel Champlain 
ESSAI BOAT 

12 rue de Verdun 


046715 1432 


04 67 82 00 87 


04 93 85 47 78 


RHOME SUSHI & SASHIMI 04 93 55 37 37 
3, rue de Orestis 

MHOT POT 04 93 82 33 54 
6 rue d'Alsace Lorraine 

BKAMOGAWA 0493 88 7588 
18 rue de la Butta 

ENT 0408 62 16 82 
18, cours Saleya 

Losusm 04 93 82 0245 
30 Avenue Jean Médecin 

ALEZEN 04 03 82 41 20 
27 rue d'Angleterre 

© PERPIGNAN 

ROMEDETO 04 ü8 51 29 20 
12, Avenue Général Lacierc 

© RAMATUELLE 

R'HIKKI BEACH 04 04 79 82 04 
Route de l'Epl 

© TOULOUSE 

A L'ASSIETTE JAPON 05.61 21 5091 
28 rue Peyrolières 

BHNODE 0561 215126 
17, rue d'Austenitz 

DJaPan 0561 228585 
8 rue de l'Echarpe 

A JaPOYAK 05 61 13 68 69 
1, rue d'Austentz 

EsHun 0561 9 39 20 
35, rue Bachelier 

EsuSHI kan 0561 11 2267 
24 av. de l'URSS 

Essai oHisai 0561 23 00 26 
13 Rue De L'alsace Lorraine 

EsusHva 0561231771 
3 place du Peyrou 

ESuSHI YaK 0561 12 00 60 
9, rue Ste Ursuie 

© SOLLIES-VILLE 

HBû susHI 06 20 14 02 82 
RN97 
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ms CARNET D'ADRESSES 


OUEST 


© BIARRITZ 
LE SUSHI LAND 
9 av. de la Reine Victoria 


© BORDEAUX 
ACAFE JAPONAIS 

22, rue St Siméon 
ILEKIMONO 

22 rue Ferdinand Pnlippart 
ILE SHOGUN 

168 bis cours du Médoc 

A MOSHI MOSHI 

8 place Ferdinand Latargue 


© CAEN 
2 MIKA MAKI 
2 rue des Chanoines 


05 59 22 2406 


05 56 48 68 68 


05 56 79 23 30 


05 58 39 05 12 


05 56 79 2201 


0231833221 


Eurvako 
13, rue St Michel 


© CHALLANS 
HOBJECTIF ZEN 
11 place Aristide Briand 


© CHARTRES 
ESHOGUN 
8, rue Dr Michel Gilbert 


© LA BAULE 
ILE CAFE BOUILLU 
2 pl. du Maréchal Lecierc 


© LA ROCHELLE 
EFUJIYAMA 
25 quai Gabut 


© NANTES 

NOW SUSHI 

bis, rue Fouré 

A TAÏ SHOGUN 

8 bis quai François Mitterrand 
HToKvo 


14 rue de la Juverie 


© QUIMPER 
H'ABALONE SUSHI 
17 Halle St François 


© RENNES 
EAU 

8, rue Dervai 

Contour de St Germain 
HSAKURA 


1 rue Saint Louis 


© SAINT-MALO 
DTAKICHI 
5 rue Alphonse Tnébauit 


© SOTTEVILLE-LES-ROUEN 
DWasABI 02 35 63 41 82 
4 bis Place de l'Htel de Vlr 


© SOUSTONS 
ESUSHI NORI 
22 rue du 8 mai 1945 


EST 


0231347783 


02 51 83 28 76 


0237360719 


0240231414 


05 4541 21 28 


02407418 18 


02 40 48 66 07 


02 40 89 02 04 


02 98 64 38 91 


02 99 38 1200 


02 99 78 11 80 


0223182829 


0679532622 


© ANNECY 
Ho sushi 
2 tue Louis Revon 


© CHAMBERY 
LYaMAMo 
87, rue Ste Rose 


04 50 45 81 62 


04 79 60 07 57 


CLR 


#9 


produits japonais de qualité 


www.sushiboutique.fr 


© DIJON © SAINT ETIENNE 
ASuSHI BAR 0380500656 BKYOTO 0477217426 
7 rue Michelet 8, rue des Martyrs de Vngre 
© GRENOBLE © METZ 
E'HOKKAIDO 0476541876  HOSAKAMETZ 03 87 36 68 90 
Rue Diodore Rahouit 232 bis rue Dupond des Loges 
2xvoro 04 76 54 08.91 
1. place du Charmeyran (La Tronche) © MULHOUSE 
RoSAKA 0476432649 N TOKYO MULHOUSE 0389 5411 18 
1 rue Colbert 102 rue de Bale 
A SAPPORO 047685 0245 
64, cours Jean Jaures © REIMS 
ALESAKÉ 0476874651 HMATSURI SUSHI 03 26 86 10 10 
29 rue Condorcet 9, rue de Chativeste 
TOKYO SARL 03 26 85 93 46 
© LYON 61, place d'Erion 
BCHEZFFY 047241 8122 
6 rue des Marronniers © STRASBOURG 
A GOMAN ETSU ca7asosion  BALUIVAMA 06 19 6002 12 
11 rue Lanteme 19 rue des veau 
E'MATSURI 0478278306 MIKADO 03 88 21 07 20 
7 rue de la Fromageri (181) 11 quai Turckheim 
D MATSURI 0437247400  HMOOZE 03 88 22 68 46 
109 cours Lafayette (6€) 1 rue de la Demi Lune 
ENOBORU 0478423579 
228 rue Henri Germain © VITTEL 
A SOLEIL LEVANT 0478050437 DLECOMPTOR 03 29 08 00 83 
204 rue Garibaldi 294 rue de Verdun 
2 susHiDo 0478527035 
169 rue Cuvier NORD 
2 sus KING 047871 0443 
(Centre commercial de Lyon Part-Dieu © LILLE 
2 TEPPANYAN 0472560505 A JOMON 03 28 26 84 46 
11 quai Romain Roland 4 rue de la Rapine 
A CHEZ TERRA 0478 39 05 04 
81 rue Du Guescin 


OFFRE SPÉCIALE DECOUVERTE 


M Abonnement d'un an à Wasabi (4 numéros) + Le guide Itadakimasu des meilleurs restaurants japonais 


Nom : 


= 30 € 


(au lieu de 45 €) 


CHÈQUES À L'ORDRE DE THEMA PRESS, 40 RUE DE MOUZAÏA 75019 PARIS OÙ SUR WWW.WASABI.FR 


Adresse 


[ Je souhaite m'abonner à partir du n°18 dans le cadre de l'offre spéciale découverte Abonnement + guide des restaurants japonais 


#4 EH WASABI N°17 M hiver 2008 


matsuri 


Savoir-faire 
audace et tradition 


spécialiste passionné 
de la restauration japonaise 
depuis 1986 


restaurants 

boutiques et épicerie fine 
livraison à domicile 
plateaux entreprise 
organisation d'évènements 
restauration temporaire 


WWW. matsuri. fr 


matsuri S.A.5, - 26, rue léopold bellan. 75002 paris - tél. : 01 40 26 11 13 - emai 


design by adhoc design 0142747722 adhoc design 


«A 
graphie 


L 


mæassociés 


Laurent-Perrier Ultra Brut 
bar Jean-Baptiste Huynh 


L'asus D'arcook 


L'ART D’ÊTRE SOI-MÊME 


ren tele ces 
— = 


CHAMPAGNE 


wwe. laurent-perrier. com 


À coNsoMMER AVEC mobéraATi 


